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ABSTRAK 
SITTI MASITA (I 111 11 012). Pengaruh Konsentrasi Getah Pepaya Segar 
terhadap Kualitas Fisik Dangke Susu Kerbau dan Susu Sapi. Dibawah bimbingan 
WAHNIYATHI HATTA sebagai pembimbing utama dan FATMA MARUDDIN 
sebagai pembimbing anggota. 
 
Ketersediaan susu kerbau yang semakin langka menjadikan masyarakat pada 
beberapa tahun terakhir kemudian beralih menggunakan susu sapi sebagai 
alternatif bahan baku dangke. Pemberian konsentrasi getah pepaya merupakan 
salah satu faktor yang mempengaruhi proses penggumpalan susu. Penelitian ini 
bertujuan mengetahui konsentrasi getah pepaya yang tepat dalam pembuatan 
dangke, menjelaskan pengaruh jenis susu (kerbau dan sapi) terhadap rendemen 
dan kualitas organoleptik dangke serta menjelaskan interaksi keduanya terhadap 
rendemen dan kualitas organoleptik dangke. Penelitian ini menggunakan 
rancangan acak lengkap (RAL) pola faktorial 2 x 3, masing-masing dengan 3 
ulangan. Faktor A adalah jenis susu (susu kerbau dan susu sapi ), faktor B adalah 
konsentrasi getah pepaya (1%, 2%, 3%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
dangke susu kerbau menghasilkan nilai rendemen yang lebih tinggi, kualitas fisik 
(warna, aroma, tekstur dan hedonik) lebih baik dibandingkan dangke susu sapi. 
Penggunaan konsentrasi getah pepaya 3% menghasilkan kualitas organoleptik 
(rasa dan hedonik) pada dangke susu kerbau dan sapi lebih rendah. Dangke susu 
kerbau dan susu sapi pada konsentrasi getah papaya 2%, memiliki  kualitas 
organoleptik (rasa dan hedonik) yang sama. 
 
 
Kata kunci : dangke, getah pepaya, rendemen, organoleptik. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
viii 
 
ABSTRACT 
SITTI MASITA (I 111 11 012). Fresh papaya latex Concentration influence on 
Physical Quality of Dangke buffalo and cow milk. Under the guidance of 
WAHNIYATHI HATTA as the main supervisor and FATMA MARUDDIN as a 
guide member. 
 
Availability of buffalo milk makes people increasingly move in the last few years 
later switch to using cow's milk as an alternative raw material dangke. Giving 
papaya latex concentration is one of the factors that affect the milk clotting 
process. This study aims to determine the exact concentration of papaya latex in 
the manufacture dangke and explain the effect of the type of milk (buffalo and 
cattle) to the yield and organoleptic qualities dangke, explain the interaction of 
both the yield and organoleptic qualities dangke. This study uses a completely 
randomized design (CRD) 2 x 3 factorial design, each with three replications. A 
factor is the type of milk (cow’s milk and buffalo) and factor B is the 
concentration of papaya latex (1%, 2%, 3%). The results showed that dangke 
buffalo milk produces a higher yield value , physical quality (color, aroma, texture 
and hedonic) better than dangke cow's milk . Papaya latex using concentration 3% 
yield organoleptic qualities (flavor and hedonic) on dangke buffalo and cow milk 
is getting low. Dangke buffalo milk and cow's milk on the concentration of 2% 
papaya latex, has the same organoleptic qualities (flavor and hedonic). 
 
 
Keywords : dangke, papaya latex, yield and organoleptic. 
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PENDAHULUAN 
Kebutuhan pokok yang paling mendasar bagi manusia adalah pangan 
selain sandang. Konsumsi pangan yang cukup akan menjamin kebutuhan gizi 
sehingga pada akhirnya menentukan derajat kesehatan dan kualitas sumber daya 
manusia, oleh karena itu upaya pemenuhan kebutuhan gizi masyarakat terutama 
protein harus didukung oleh tersedianya bahan pangan yang berkualitas tinggi. 
Salah satu sumber protein hewani yang tinggi adalah dangke. 
 Dangke merupakan salah satu bentuk olahan susu yang mempunyai nilai 
gizi yang tinggi karena terbuat dari bahan susu sapi atau susu kerbau yang 
dipanaskan sampai mendidih dan ditambahkan getah pepaya (enzim papain). Jenis 
makanan ini banyak dikenal oleh masyarakat Sulawesi Selatan, khususnya di 
kabupaten Enrekang yang dikenal sebagai daerah asal produk ini. 
Kebanyakan masyarakat di daerah Enrekang membuat dangke 
menggunakan getah pepaya yang telah dilarutkan dalam air tanpa adanya standar 
sehingga konsentrasi yang digunakan dalam pembuatan dangke kebanyakan hasil 
yang diperoleh tidak seragam dan konsisten. Berdasarkan hal tersebut dangke 
sebagai makanan tradisional teridentifikasi perlu dilakukan penetapan konsentrasi 
getah pepaya yang tepat sehingga dapat dijadikan acuan dalam produksi bila akan 
diadopsi oleh industri. 
Ketersediaan susu kerbau yang semakin langka menjadikan masyarakat 
pada beberapa tahun terakhir kemudian beralih menggunakan susu sapi sebagai 
alternatif bahan baku dangke. Dengan demikian peninjauan tentang kualitas 
dangke susu kerbau dan susu sapi perlu dilakukan sehingga masyarakat tidak 
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mengesampingkan susu kerbau maupun sebaliknya. Hal ini dapat memberikan 
sumbangsih pengetahuan kepada peneliti selanjutnya yang akan meneliti lebih 
lanjut bagaimana meningkatkan kualitas dangke susu sapi agar sama dengan 
dangke susu kerbau.  
Pemberian konsentrasi getah pepaya merupakan salah satu faktor yang 
mempengaruhi proses penggumpalan susu. Dalam pembuatan dangke susu kerbau 
maupun sapi, penambahan getah pepaya pada susu diharapkan dapat 
menghasilkan rendemen yang banyak dan kualitas dangke yang lebih baik. 
Kualitas dangke dapat dilihat dengan pemeriksaan uji kualitas fisik untuk 
mengetahui perubahan yang terjadi dan memprediksi reaksi komponen susu pada 
saat pengolahan menjadi dangke. Hal inilah yang melatarbelakangi dilakukannya 
penelitian ini untuk mengetahui konsentrasi getah papaya yang tepat sehingga 
kualitas fisik dangke kerbau dan sapi dapat diketahui melalui berbagai 
penggunaan konsentrasi dilihat dari rendemen dan organoleptik. 
Tujuan penelitian ini adalah menentukan konsentrasi getah pepaya yang 
tepat dalam pembuatan dangke, menjelaskan pengaruh jenis susu (kerbau dan 
sapi) terhadap rendemen dan kualitas organoleptik dangke dan menjelaskan 
interaksi antara keduanya. Kegunaan penelitian ini adalah sumber informasi 
ilmiah baik bagi mahasiswa, dosen dan masyarakat dalam upaya penggunaan 
getah pepaya pada pembuatan dangke, serta menjadi referensi alternatif untuk 
meningkatkan pendapatan masyarakat pengolah dangke. 
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TINJAUAN PUSTAKA 
Tinjauan Umum Susu 
Susu merupakan bahan minuman yang sesuai untuk kebutuhan hewan dan 
manusia karena mengandung zat gizi dengan perbandingan yang optimal, mudah 
dicerna dan tidak ada sisa yang terbuang.  Susu segar adalah susu hasil pemerahan 
yang tidak dikurangi atau ditambahkan bahan apapun yang diperoleh dari 
pemerahan kerbau atau sapi yang sehat (AAK, 1995). Umumnya di Indonesia 
ternak yang dimanfaatkan untuk produksi susu adalah sapi perah (FH), kerbau 
murrah dan kambing perah. 
Susu adalah cairan berwarna putih yang diperoleh dari pemerahan sapi 
atau hewan menyusui lainnya yang dapat dimakan atau digunakan sebagai bahan 
pangan yang sehat serta tidak dikurangi komponen-komponen atau ditambah 
bahan- bahan lain (Hadiwiyoto, 1994). Susu adalah sekresi dari kelenjar susu pada 
mamalia yang merupakan cairan kompleks yang mengandung komponen zat 
nutrisi untuk makanan hewan muda (Walstra dan Jennes,1984 dalam Malaka, 
2010). 
Susu sudah lama diketahui sebagai bahan pangan yang memilki daya cerna 
tinggi yaitu 98% untuk daya cerna protein dan 99% terhadap karbohidrat dan 
lemak sehingga dapat digunakan secara efisien oleh tubuh manusia (Malaka, 
2007). Di samping itu walaupun kandungan protein dalam susu tidak begitu tinggi 
dibandingkan dengan ikan, daging dan telur, tetapi protein susu mengandung 
semua asam amino esensial yang sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia karena 
4 
 
susu dapat memasok semua kebutuhan asam amino yang diperlukan untuk 
mengganti sel- sel tubuh yang rusak atau sudah tua, sehingga susu digolongkan 
sebagai bahan pangan dengan protein bermutu tinggi yang sangat diperlukan oleh 
tubuh. Lemak susu merupakan komponen susu yang paling beragam. Sebagian 
besar lemak susu terdiri atas trigliserida. Bahan pembentuk lemak susu yang 
utama adalah glukosa, asam asetat, asam beta hidroksobutirat, trigliserida dari 
kilomikra (chylomicra), lipoprotein rendah, serta darah. Sebanyak 75% hingga 
90% asam lemak berantai pendek (C4-C14) dan 30% dari asam palmitat yang 
disusun dalam kelenjar susu berasal dari asam asetat. Secara keseluruhan, 30% 
dari atom karbon yang terdapat dalam lemak susu berasal dari asam asetat dan 
sisanya dari asam-asam lemak (Hadiwiyoto, 1983). 
Tabel. 1 Komposisi Susu berbagai jenis ternak 
Zat Gizi Per 100 g Kerbau Sapi Kambing Domba 
Protein g 4.5 3,2 3,1 5,4 
Lemak g 8,0 3,9 3,5 6,0 
Karbohidrat g 4,9 4,8 4,4 5,1 
Energi 
k cal 110 66 60 95 
k J 463 275 253 396 
Gula g 4,9 4,8 4,4 5,1 
Asam Lemak: 
    Jenuh 
    Tidak jenuh 
 
g 
g 
 
4,2 
1,9 
 
2,4 
1,2 
 
2,3 
0,9 
 
4,2 
1,9 
Kolesterol mg 8 14 10 8 
Kalsium lu 195 120 100 195 
Sumber: Direktorat Jenderal Peternakan (2007) 
Susu kerbau memiliki kandungan gizi tidak kalah dibandingkan susu sapi. 
Susu kerbau mengandung 4,5 gr protein, 8 gr lemak, 463 Kkal  energi dan 195 IU 
kalsium. Susu kerbau lebih kental dibandingkan susu sapi. Hal ini karena susu 
kerbau mengandung 16% bahan padat, sedang susu sapi bahan padatnya 12%. 
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Kandungan lemak susu kerbau juga lebih banyak, sehingga kandungan energinya 
lebih tinggi dari susu sapi (Hadiwiyoto, 1994). 
Susu kerbau lebih banyak mengandung lemak dan protein dibandingkan 
susu sapi. Rasa susu kerbau lebih pekat karena mengandung lebih 16% bahan 
kering (total solid) dibandingkan susu sapi yang hanya 12-14%.  Kadar lemak 
susu kerbau 50-60% lebih banyak dari susu sapi (6-8% vs 3-5%).  Protein susu 
kerbau lebih banyak mengandung kasein, lebih sedikit albumin, dan globulin dari 
susu sapi. Susu kerbau kurang mengandung karoten (pro-vitamin A) dan warna 
susu kerbau lebih putih dari susu sapi. Kandungan vitamin A dalam susu kerbau 
hampir sama dengan susu sapi (Sudono, 1999). 
Susu kerbau banyak digunakan oleh manusia untuk  pembuatan keju  jenis 
Mozzarella di Italia, Karnal di India, dan Domiati di Mesir.  Keju yang dihasilkan 
dari susu kerbau seringkali dinilai jelek karena mengalami proses penggumpalan 
(renneting) yang terlalu cepat.  Hal ini dikarenakan di dalam susu kerbau 
mengandung Ca lebih tinggi dari susu sapi sehingga mengakibatkan waktu 
gumpal yang lebih cepat atau bisa juga menyebabkan terjadinya proteolisis, 
rendahnya kemampuan mengikat air, dan tingginya nilai tegangan permukaan dari 
gumpalan keju.  Selain itu keju yang dibuat dari susu kerbau cenderung memiliki 
tekstur yang keras dan kering serta lambat dalam pematangan (Mahadevan, 1978).   
Produk  susu kerbau lainnya yaitu zabadi/laban dari Mesir, susu bubuk, susu 
kental (condensed milk), mentega, yoghurt di Amerika dan es krim (Ako, 2012). 
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Bentuk poduk susu di pasaran yang popular adalah susu cair segar, krim 
cair, es krim, susu evaporasi dan kondensasi (susu kental manis atau tidak manis), 
mentega, keju, yoghurt, yakult, dan susu fermentasi lainnya. Produk ini umumnya 
sudah disukai masyarakat tetapi produksi dalam bentuk industri Indonesia cukup 
potensial dalam pengelolaan produksi susu karena sapi perah dapat dipelihara dan 
dapat berproduksi pada lingkungan yang cukup sejuk yang tersebar luas di 
kawasan Indonesia (Malaka, 2014). 
Selanjutnya  Suparno (1992) menyatakan bahwa penyimpanan atau 
abnormalisasi aroma (bau) susu disebabkan oleh beberapa kemungkinan yaitu : 
a. Sapi sedang mengalami gangguan fisik atau kesehatan. Dalam hal ini 
senyawa-senyawa yang memberikan rasa abnormal disekresikan bersama 
dengan susu.  
b. Pakan ternak. Senyawa bau dari pakan diserap kedalam darah dan 
disekresikan di dalam susu.  
c. Absorpsi bau yang menonjol atau tajam oleh susu. Pada saat pemerahan 
dan penanganan susu segar sangat dimungkinkan terabsorbsi bau 
disekeliling susu atau tempat pemerahan.  
d. Dekomposisi komponen susu akibat pertumbuhan dan perkembangan 
biakan bakteri  
e. Perubahan-perubahan, karena reaksi kimia, misalnya reaksi oksidasi yang 
dapat menimbulkan bau tengik (rancid).  
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Tinjauan Umum Dangke 
Dangke adalah salah satu produk olahan susu khas Indonesia yang dibuat 
secara tradisional oleh masyarakat di kabupaten Enrekang, Sulawesi Selatan. 
Produk ini dihasilkan melalui pemanasan susu segar yang ditambahkan larutan 
getah pepaya sehingga susu membentuk gumpalan (curd) dan cairan (whey). Curd 
dan whey kemudian dipisahkan dengan tempurung kelapa sebagai alat penyaring 
sekaligus pencetak dangke, setelah memadat dangke lalu dibungkus dengan daun 
pisang dan siap dikonsumsi. Jika dilihat sekilas dangke menyerupai tahu karena 
warnanya yang putih, akan tetapi tekstur dangke lebih kenyal dan rasanya lebih 
gurih. Masyarakat di Kabupaten Enrekang umumnya mengkonsumsi dangke 
sebagai lauk pendamping nasi sehari-hari dan juga sebagai pangan selingan yang 
disantap dengan campuran gula aren atau sambal jeruk nipis (Hatta, 2013). 
Pembuatan dangke telah dilakukan sejak Tahun 1905 yang kemudian 
diwariskan secara turun temurun dan tetap bertahan hingga sekarang bahkan telah 
berkembang menjadi industri pangan skala rumah tangga di hampir seluruh 
Kabupaten Enrekang.Istilah dangke sendiri berasal dari kata dank U well yang 
diucapkan orang Belanda sebagai ucapan terima kasih ketika disuguhi pangan 
tersebut oleh masyarakat pada jaman penjajahan dulu. Seperti umumnya 
produkolahan susu tradisional Indonesia, dangke juga pada awalnya dibuat dari 
susu kerbau (Hatta, 2013). 
Kecamatan Curio merupakan salah satu daerah penghasil dangke paling 
banyak. Titik-titik pemasaran dangke di daerah tersebut yaitu sekitar Curio, pasar 
Salubarani, pasar tradisional Sudu, pasar Cakke’, pasar Enrekang dan ada juga 
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yang memesan langsung dari daerah Pare-pare, Makassar bahkan ada yang 
dikirim ke Kalimantan. Hal ini sesuai dengan pendapat Marzoeki. dkk, (1978) 
menyatakan bahwa pemasaran dangke tidak hanya di daerah Sulawesi Selatan, 
tetapi bahkan sampai ke Kalimantan, Jakarta, Papua, Malaysia, dan daerah-daerah 
dimana komunitas masyarakat Enrekang berada. 
Dangke susu kerbau maupun susu sapi di Kabupaten Enrekang memiliki 
kandungan gizi yang relatif sama meskipun secara teoritas susu kerbau dan susu 
sapi memiliki beberapa perbedaan dalam hal komposisi gizi. Kandungan kalsium 
susu kerbau tergolong tinggi, yakni mencapai 216 mg, sedangkan susu sapi 
sebesar 143 mg. Kandungan lemak susu kerbau ± 7,4% lebih tinggi dari susu sapi, 
yakni ± 3,9%. Kadar laktosa susu kerbau sekitar 4,8% dan kadar whey protein 
sebesar 0,6% relatif sama dengan kadar laktosa susu sapi, yakni ± 4,6% dan kadar 
whey protein juga ± 0,6% (Winarno dan Fernandez, 2007).  
Adapun kriteria dangke asli yaitu berwarna putih dan bersifat elastis 
sedangkan dangke campuran (palsu) warnanya agak kuning kusam dan tidak 
elastis. Dangke adalah makanan tradisional khas Enrekang yang berbahan dasar 
susu sapi, dan kerbau telah terindentifikasi, tetapi bahan- bahan makanan ini 
masih didominasi sumber protein dan lemak (Marzoeki. dkk, 2003). 
Kecamatan Curio kabupaten Enrekang merupakan daerah penghasil 
dangke susu kerbau. Rata-rata masyarakat di daerah tersebut, selain menjadi 
peternak kerbau, mereka juga memerah susu kerbau untuk dijadikan dangke. Nilai 
jual dangke jauh lebih mahal dibanding susu segar biasa sehingga mampu 
memberikan penghasilan yang cukup baik bagi keluarga peternak. Beberapa 
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peternak juga memiliki tanaman pertanian seperti cengkeh,  namun mereka lebih 
cenderung memproduksi dangke. Perbedaan komposisi kimia dangke dan produk 
lainnya dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Komposisi kimia dangke  
  
Produk 
Komposisi Kimia (%) 
Air Lemak Protein Mineral 
Dangke 45,75 32,81 17,20 2,32 
Sumber:  Marzoekiet al. (1978) 
Tinjauan Umum Getah  Pepaya 
Pepaya merupakan tanaman yang berasal dari Amerika tropis.Batang, 
daun, dan buah pepaya muda mengandung getah berwarna putih.Getah ini 
mengandung suatu enzim pemecah protein atau enzim proteolitik yang disebut 
papain (Kalie, 1999 dalam Faradilah. dkk, 2012). 
Sistematika (taksonomi) tumbuh-tumbuhan, tanaman pepaya 
diklasifikasikan sebagai berikut (Hutapea, 1991 dalam Faradillah, dkk, 2012): 
Kingdom  : Plantae (tumbuh-tumbuhan) 
Divisio  : Spermatophyta (tumbuhan berbiji) 
Subdivisio : Angiospermae (berbiji tertutup) 
Class   : Dicotyledonae (biji berkeping dua) 
Ordo   : Caricales 
Familia  : Caricaceae 
Genus   : Carica 
Species  : Carica papaya L 
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Papain pada pepaya sering disebut dengan nama enzim pepaya. Zat ini 
lazim digunakan untuk merangsang sistem pencernaan secara alamiah. 
Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh ilmuan di Pittsburgh Medical Center 
University, diketahui bahwa ekstrak getah pepaya yang dikeringkan dan kemudian 
dijadikan bubuk, sangat ampuh untuk membantu tubuh mencerna beberapa zat 
tertentu terutama protein dan juga mengobati beberapa masalah pencernaan. 
Papain juga diketahui memiliki efek modulasi terhadap sistem kekebalan tubuh, 
memiliki sifat anti-kanker dan anti-tumor (Anonim, 2014). 
Menurut Buckle dkk. (1987) bahwa penambahan getah pepaya pada 
pembuatan dangke dan semacamnya mengakibatkan warna curd berturut-turut 
menjadi putih, dan putih kekuningan sehingga semakin tinggi konsentrasi getah 
pepaya yang ditambahkan tidak akan menyebabkan peningkatkan warna kuning 
pada curd. Hal ini disebabkan karena susu memiliki pigmen mulai dari putih 
kekuningan sampai putih kebiru-biruan karena adanya sebaran butiran koloid 
lemak Ca kaseinat dan Ca fosfat. Warna kuning pada susu itu sendiri disebabkan 
oleh kandungan karoten dan riboflavin, sehingga apabila ditambahkan getah 
pepaya yang memiliki pigmen karoten maka akan terjadi peningkatan warna pada 
curd.  
Buckle dkk. (1987) menyatakan bahwa salah satu sifat fisik dan kimia 
susu adalah warna putih kebiruan sampai kuning kecoklatan. Warna putih pada 
susu akibat penyebaran butiran koloid lemak, kalsium kaseinat, kalsium 
fosfat,sedangkan warna kuning disebabkan oleh kandungan karoten dan 
riboflavin. 
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METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2015, bertempat di 
Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pengolahan Susu, Program Studi Teknologi 
Hasil Ternak Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah gelas ukur, timbangan 
analitik, timbangan elektrik, lemari pendingin, panci kecil, kompor, sendok dan 
saringan. 
 Bahan yang digunakan adalah susu  kerbau dari kecamatan Curio dan susu 
sapi dari kecamatan Enrekang Kabupaten Enrekang, getah buah pepaya segar dan 
kain kasa. 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap pola Faktorial   
2 x 3. Perlakuan pada penelitian ini merupakan kombinasi dari 2 faktor yang 
diulang sebanyak 3 kali. Faktor A adalah jenis susu, sebagai berikut: 
1. Susu Kerbau 
2.  Susu Sapi 
Faktor B  adalah konsentrasi penambahan getah papaya, sebagai berikut: 
1. 1 % (g/v) 
2. 2 % (g/v) 
3. 3 % (g/v) 
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Prosedur Penelitian 
Pembuatan  Larutan Getah Pepaya 
Getah pepaya segar sebanyak 1, 2 dan 3 gr masing-masing ditempatkan 
dalam gelas ukur, kemudian ditambahkan air hingga mencapai angka 100 ml. 
Larutan dikocok hingga homogen dan siap digunakan.  
Pembuatan Dangke 
Susu segar baik susu kerbau maupun susu  sapi ditambahkan larutan getah 
pepaya sebanyak 1% dari volume susu. Setelah diaduk hingga homogen kemudian 
dipanaskan sampai terbentuk gumpalan, lalu dipanaskan lagi hingga suhu 100
o
C 
setelah itu disaring menggunakan kain kasa. Hal ini berfungsi untuk memisahkan 
whey yang masih ada dalam rongga-rongga kasein. Selanjutnya dikeluarkan dan 
diletakkan dalam wadah untuk dilakukan analisis perbandingan antara dangke 
kerbau dengan dangke sapi. 
Parameter yang Diukur 
Rendemen  
Rendemen dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut : 
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Uji Orgnoleptik 
Sifat organoleptik yang diuji meliputi rasa, warna, aroma, tekstur dan 
kesukaan dengan 10 orang panelis. Metode pengujian dilakukan berdasarkan 
prosedur Marzoeki, dkk. (2003). 
a. Warna 
 
        
1 2         3         4        5         
  Buram                    Putih cerah 
b. Aroma 
      
                        1 2 3        4         5           
Tidak Khas Susu         Khas Susu 
c. Rasa 
 
        
                        1          2          3        4         5           
      Pahit                      Tidak Pahit    
   
d. Tekstur 
 
 
            1 2         3        4         5       
Lembek          Keras 
e. Uji hedonik (kesukaan) 
 
       
                       1 2         3        4         5       
  Tidak suka         Suka 
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Analisis Data 
Data yang diperoleh diolah dengan analisis ragam sesuai dengan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2x3. 
Adapun model matematikanya yaitu : 
 
 
i = 1,2    (Faktor a) 
j = 1,2,3 (Faktor b) 
k = 1,2,3 (ulangan) 
Keterangan :  
Yijk = Nilai pengamatan pada kualitas karakteristik fisik dangke ke-k 
yang memperoleh kombinasi perlakuan penggunaan jenis susu  ke- 
i dan konsentrasi getah pepaya ke-j.  
 
μ   = Nilai rata-rata perlakuan 
αi   =    Pengaruh jenis susu terhadap karakteristik fisik dangke ke-i 
βj  = Pengaruh konsentrasi getah pepaya  terhadap karakteristik fisik  
dangke ke-j 
 
(αβ)ij= Pengaruh interaksi antara perlakuan jenis susu ke-i dan konsentrasi 
getah pepaya  ke-j. 
 
 
Selanjutnya jika perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka akan 
dilanjutkan uji Duncan (Gazpersz, 1991). 
 
 
Yijk = μ + αi +βj + (αβ)ij + €ijk 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Jumlah Rendemen Dangke 
Rendemen merupakan persentase produk yang didapatkan dari 
membandingkan berat awal bahan dengan berat akhirnya sehingga dapat diketahui 
kehilangan beratnya selama proses pengolahan. Dengan demikian rendemen 
dangke adalah perbandingan berat curd dan berat susu.  
Tabel.1 Nilai rendemen (%) dangke susu kerbau dan sapi pada berbagai 
konsentrasi getah pepaya 
Jenis Susu Konsentrasi (%) Rata-rata 
1 2 3 
Kerbau 18,2 26 19,4 21,2
a 
Sapi 14,3 13,6 11,7 13,2
b 
Rata-rata 16,2 19,8 15,5  
Ket : Notasi huruf yang berbeda pada kolom  yang sama menunjukkan perbedaan yang 
sangat nyata (1%) 
 
Analisis ragam menunjukkan bahwa jenis susu memberikan pengaruh 
yang sangat nyata (P<0,01) terhadap rendemen dangke. Dangke susu kerbau 
memiliki nilai rendemen yang  lebih tinggi daripada dangke susu sapi. Perbedaan 
rendemen antara dangke susu kerbau dengan sapi dipengaruhi oleh komposisi 
susu yaitu kandungan protein dan lemak susu kerbau lebih besar dibandingkan 
susu sapi. Kasein dalam protein susu kerbau lebih banyak sehingga pada saat 
penyaringan, curd yang terbentuk lebih besar jika dibandingkan dengan susu sapi 
yang menghasilkan curd lebih sedikit dan lebih banyak whey.  Malaka (2010) 
menyatakan kasein merupakan protein khas bagi susu yang jumlahnya 80%  dari 
total protein mengandung Ca, S dan tersusun dari beberapa asam amino.  
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Analisis ragam menunjukkan bahwa konsentrasi getah pepaya segar tidak 
berpengaruh nyata terhadap rendemen dangke. Berdasarkan Tabel 1 terlihat 
bahwa rendemen dangke susu sapi pada ketiga konsentrasi getah pepaya 
memiliki interval nilai yang tidak jauh berbeda. Rendemen pada dangke susu 
kerbau memiliki nilai tertinggi pada konsentrasi 2% sedangkan konsentrasi 1% 
dan 3% relatif sama. 
Analisis ragam  menunjukkan bahwa interaksi jenis susu dan konsentrasi 
getah pepaya tidak berpengaruh nyata terhadap rendemen dangke. Rendemen 
dangke susu kerbau tertinggi diperoleh pada perlakuan 2% yakni  sebesar 26 % 
dan dangke susu sapi dengan rendemen tertinggi diperoleh pada konsentrasi 1% 
yaitu 14,3%. Rendemen terendah  diperoleh pada perlakuan 1% yaitu 18,2% pada 
dangke susu kerbau dan dangke susu sapi terendah pada konsentrasi 3% yaitu 
11,7%.  Secara keseluruhan, dangke susu kerbau memiliki rendemen yang lebih 
tinggi jika dibandingkan dengan dangke susu sapi.  
Uji Organoleptik Dangke Susu Kerbau dan Sapi 
Warna Dangke 
Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh 
panelis. Penentuan warna bahan makanan umumnya bergantung pada warna yang 
dimilikinya, yaitu tidak menyimpang dari warna yang seharusnya.  Menurut 
Winarno (2007) bahwa salah satu faktor sebelum faktor-faktor yang lain 
dipertimbangkan secara visual, faktor warna lebih berpengaruh dan kadang-
kadang sangat menentukan suatu bahan pangan yang dinilai dibandingkan rasa 
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enak dan bergizi. Warna dangke susu kerbau dan dangke sapi pada berbagai 
konsentrasi getah pepaya dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Nilai rata-rata warna dangke susu kerbau dan sapi pada berbagai 
konsentrasi getah pepaya 
Jenis Susu Konsentrasi (%) Rata-rata 
1 2 3 
Kerbau 3.9 3.8 3.5 3,7a 
Sapi 2.3 2 2.6 2,3b 
Rata-rata 3,1 2,9 3,05  
Ket : Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 
sangat nyata (1%); Nilai terendah 1 (buram) dan tertinggi 5 (putih cerah) 
 
Analisis ragam menunjukkan bahwa jenis susu berpengaruh sangat nyata 
(P<0,01) terhadap warna. Warna dangke kerbau lebih cerah  jika dibandingkan 
dangke susu sapi yang memiliki warna buram atau agak kekuningan.  Menurut 
Adnan (1984)  warna putih dari susu diakibatkan oleh dispersi yang merefleksikan 
sinar dari globula-globula lemak serta partikel-pertikel koloid senyawa kasein dan 
kalsium posfat. Warna kekuningan disebabkan karena adanya pigmen karoten 
yang terlarut di dalam lemak susu. Karoten mempunyai keterkaitan dengan 
pigmen santofil yang banyak ditemukan di dalam tanam-tanaman hijau.  Bila 
karoten dan santofil dikonsumsi oleh sapi perah, maka akan ikut dalam aliran 
darah dan sebagian terlarut/bersatu dalam lemak susu. Pendapat yang sama 
dikemukakan oleh Buckle dkk. (1987) bahwa salah satu sifat fisik dan kimia susu 
adalah warna putih kebiruan sampai kuning kecoklatan. Warna putih pada susu 
akibat penyebaran butiran koloid lemak, kalsium kaseinat, kalsium fosfat, 
sedangkan warna kuning disebabkan oleh kandungan karoten dan riboflavin. 
Ditambahkan oleh Soeparno (1992) bahwa pakan yang banyak mengandung 
karoten, misalnya wortel dan hijauan dapat menghasilkan susu dengan warna yang 
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lebih kuning daripada pakan lainnya, misalnya jagung putih. Terdapat fenomena 
bahwa pigmen kuning yang mewarnai lemak tubuh sapi identik dengan pigmen 
susunya. Sapi yang menghasilkan lemak susu dengan intensitas warna kuning 
paling tajam juga mempunyai warna lemak tubuh paling kuning. Menurut Saleh 
(2004) bahwa warna air susu dapat berubah dari satu warna ke warna yang lain, 
tergantung dari bangsa ternak, jenis pakan, jumlah lemak, bahan padat dan bahan 
pembentuk warna. Warna susu dapat bervariasi dari putih kekuningan hingga 
putih sedikit kebiruan. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa konsentrasi getah papaya tidak 
berpengaruh nyata terhadap warna dangke. Kecerahan warna pada dangke kerbau 
tertinggi pada konsentrasi 1% dan terendah pada konsentrasi 3%, sedangkan 
kecerahan warna dangke susu sapi rendah pada konsentrasi 2% dan meningkat 
pada konsentrasi 3%. Menurut Buckle dkk. (1987) penambahan getah pepaya 
pada pembuatan keju dan semacamnya mengakibatkan warna curd berturut-turut 
menjadi putih, dan putih kekuningan sehingga semakin tinggi konsentrasi getah 
pepaya yang ditambahkan tidak akan menyebabkan peningkatan warna kuning 
pada curd. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara jenis susu dan 
konsentrasi getah pepaya tidak berpengaruh nyata terhadap warna dangke. Pada 
Tabel 2 terlihat bahwa pada dangke susu kerbau dan susu sapi, semakin tinggi 
konsentrasi getah pepaya maka tingkat warna relatif sama. 
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Aroma Dangke 
Aroma dapat didefinisikan sebagai sesuatu yang dapat diamati dengan 
indera pembau. Untuk dapat menghasilkan aroma, zat harus dapat menguap, 
sedikit larut dalam air dan sedikit larut dalam lemak. Senyawa berbau sampai ke 
jaringan pembau dalam hidung bersama - sama dengan udara. Aroma dangke susu 
kerbau dan dangke sapi pada berbagai konsentrasi getah pepaya dapat dilihat pada 
Tabel 3. 
Tabel 3. Nilai rata-rata aroma dangke susu kerbau dan sapi pada berbagai 
konsentrasi getah pepaya 
Panelis Konsentrasi (%) Rata-rata 
1 2 3 
Kerbau 3.5 3.3 2.5 3,1a 
Sapi 3.2 2.6 3 2,9
b 
Rata-rata 3,35 2,95 2,75  
Ket : Notasi  yang berbeda  pada kolom  yang sama  menunjukkan  perbedaan  yang   
nyata  (5%);  Nilai terendah 1 (tidak khas susu) dan  tertinggi 5 (khas susu) 
Analisis ragam menunjukkan bahwa jenis susu berpengaruh nyata 
(P<0,05) terhadap aroma dangke. Aroma dangke kerbau lebih terasa khas susu 
daripada aroma dangke sapi. Hal ini disebabkan kandungan lemak pada dangke 
susu kerbau lebih banyak daripada dangke susu sapi, begitupun dengan 
kandungan protein. Menurut Adnan (1984) bahwa bau khas susu disebabkan oleh 
beberapa senyawa yang mempunyai aroma spesifik dan sebagian bersifat volatil. 
Anonim (2013) menyatakan bahwa susu memiliki bau yang aromatis, hal ini 
disebabkan adanya perombakan protein menjadi asam-asam amino. Bau susu akan 
lebih nyata jika susu dibiarkan beberapa jam terutama pada suhu kamar. 
Kandungan laktosa yang tinggi dan kandungan klorida yang rendah diduga 
menyebabkan susu berbau seperti garam.  
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  Analisis ragam menunjukkan bahwa konsentrasi getah pepaya tidak 
berpengaruh nyata terhadap aroma dangke. Nilai aroma dangke susu kerbau 
relatif sama dengan aroma dangke susu sapi. Aroma dangke susu kerbau tertinggi 
pada konsentrasi 1% dan terendah pada konsentrasi 3%, begitupun aroma sapi 
tertinggi pada konsentrasi 1% dan terendah pada konsentrasi 3%. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi jenis susu dan konsentrasi 
getah pepaya tidak berpengaruh nyata  terhadap aroma dangke. Pada Tabel 3. 
terlihat bahwa dangke susu kerbau pada konsentrasi 1% memiliki nilai paling 
tinggi dan menurun pada konsentrasi 2% hingga 3%, demikian halnya pada 
dangke susu sapi dari konsentrasi 1% sampai 3% mengalami penurunan aroma 
khas susu.  
Rasa 
Menurut Sudarmadji (2010) bahwa rasa merupakan faktor yang cukup 
penting dari suatu produk makanan. Komponen yang dapat menimbulkan rasa 
yang diinginkan tergantung pada senyawa penyusunnya. Umumnya bahan pangan 
tidak hanya terdiri dari satu macam rasa yang terpadu sehingga menimbulkan cita 
rasa makanan yang utuh.  Perbedaan penilaian panelis terhadap rasa dapat 
diartikan sebagai penerimaan terhadap flavour atau cita rasa yang dihasilkan oleh 
kombinasi bahan yang digunakan.  Nilai rasa dangke susu kerbau dan sapi pada 
berbagai konsentrasi getah pepaya dapat dilihat pada Tabel 4. 
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Tabel 4. Nilai rata-rata rasa dangke susu kerbau dan sapi pada berbagai   
konsentrasi getah papaya 
Jenis Susu Konsentrasi (%) Rata-rata 
1 2 3 
Kerbau 2.5 3.2 2.3 2,6 
Sapi 4.1 3.3 1.4 2,9 
Rata-rata 3,3
a 
3,25
a 
1,85
b 
 
Ket : Notasi yang  berbeda  pada  baris  yang  sama  menunjukkan  perbedaan  sangat  
nyata  (1%) ;  Nilai terendah 1 (pahit) dan  tertinggi 5 (tidak  pahit) 
Analisis ragam menunjukkan bahwa jenis susu tidak berpengaruh nyata 
terhadap rasa dangke. Dangke susu kerbau memiliki rasa yang tidak berbeda  
dengan rasa dangke susu sapi. Pada dasarnya susu memiliki rasa manis yang 
bersumber dari gula laktosa.  Kandungan laktosa antara susu kerbau dan susu sapi 
relatif sama.  Adanya penambahan larutan getah pepaya pada susu menimbulkan 
rasa pahit yang kurang disukai konsumen.  Menurut  Sudono (1999), susu segar 
yang  baru diperoleh mempunyai rasa  sedikit manis dan bau dengan karakteristik 
tidak menonjol. Flavor susu yang  menyenangkan dapat berhubungan dengan 
kandungan laktosa susu yang tinggi dan kandungan klorida yang  relatif lebih 
rendah. Kandungan laktosa yang rendah dan klorida yang relatif tinggi dapat 
menyebabkan susu mempunyai rasa yang asin. Dangke susu memiliki rasa gurih 
sedikit manis dan bau (aroma) khas. Rasa manis disebabkan adanya gula laktosa 
di dalam susu, meskipun sering dirasakan ada sedikit rasa asin yang disebabkan 
oleh klorida.  Winarno (2007) menyatakan bahwa peningkatan kegurihan suatu 
produk  ditentukan oleh besarnya protein yang terkandung dalam bahan.  
Analisis ragam menunjukkan bahwa konsentrasi getah pepaya 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap rasa dangke susu kerbau dan susu 
sapi.  Hasil uji menunjukkan bahwa rasa pada dangke susu sapi dan susu kerbau 
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pada konsentrasi 1% dan 2% adalah sama. Sedangkan antara konsentrasi 1% dan 
2% terhadap konsentrasi 3% berbeda. Nilai rata-rata  menunjukkan bahwa 
Peningkatan konsentrasi getah pepaya (3%)  menghasilkan dangke yang lebih 
pahit. Rasa pahit disebabkan oleh aktifitas enzim yang berlebihan dan kandungan 
senyawa alkaloid karpain pada getah pepaya. Penggunaan getah pepaya sebagai 
enzim penggumpal susu dibatasi oleh adanya rasa pahit dan pada peningkatan 
konsentrasi getah papaya 3% sudah menimbulkan rasa pahit sehingga semakin 
tinggi konsentrasi getah pepaya maka rasa pahit yang timbul semakin kuat. Uji 
lanjut menunjukkan bahwa pada konsentrasi yang tinggi (3%) memberikan kesan 
pahit.  Semakin tinggi tingkat konsentrasi getah pepaya, rasa yang dihasilkan 
semakin pahit  karena kandungan senyawa alkaloid karpainnya semakin tinggi 
pula. 
 
Gambar 1. Hubungan konsentrasi getah pepaya dan jenis susu terhadap rasa  
        dangke  
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi jenis susu dan konsentrasi 
getah pepaya berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap rasa dangke. Hubungan 
interaksi (Gambar 1) menunjukkan bahwa rasa pahit dangke susu sapi lebih 
rendah pada pemberian konsentrasi getah pepaya 1% dibandingkan dangke susu 
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kerbau. Titik interaksi rasa dangke susu kerbau dan sapi berada pada konsentrasi 
2%. Dengan demikian, semakin tinggi konsentrasi getah pepaya maka tingkat 
kepahitan dangke susu kerbau dan sapi semakin tinggi atau nilai rasa semakin 
menurun. 
Tekstur 
Tekstur adalah faktor kualitas makanan yang paling penting, oleh karena 
itu konsumen menghendaki makanan mempunyai rasa dan tekstur yang sesuai 
dengan selera yang mereka harapkan. Jika konsumen membeli makanan, maka 
pentingnya nilai gizi biasanya ditempatkan pada mutu setelah harga, tekstur, dan 
rasa.  Nilai tekstur dangke susu kerbau dan susu sapi pada berbagai konsentrasi 
getah pepaya dapat dilihat pada Tabel 5. 
Tabel 5. Nilai rata-rata tekstur dangke susu kerbau dan sapi pada berbagai 
konsentrasi getah pepaya 
Jenis Susu Konsentrasi (%) Rata-rata 
1 2 3 
Kerbau 2.9 3.9 3.6 3,46
a 
Sapi 2.5 2.7 1.7 2,3b 
Rata-rata 2,7
b 
3,3
a 
2,65
b 
 
Ket : Notasi huruf yang berbeda pada baris dan  kolom yang sama menunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata (1%); Nilai terendah 1 (lembek) dan  nilai 
tertinggi 5 (keras). 
 
 Analisis ragam menunjukkan bahwa jenis susu berpengaruh sangat nyata 
(P<0,01) terhadap tekstur dangke. Dangke susu kerbau memiliki tekstur yang 
yang lebih keras dibandingkan dangke susu sapi. Pada dangke susu kerbau dan 
susu sapi memiliki nilai tekstur tertinggi pada konsentrasi getah pepaya  2% 
dengan skor nilai 3,9 dan 2,7. Sementara nilai terendah dangke susu kerbau pada 
konsentrasi 1% dengan skor nilai 2,9, sedangkan pada dangke susu sapi memiliki 
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nilai tekstur terendah pada konsentrasi 3% dengan skor nilai 1,7. Hal ini dapat 
disebabkan kadar air yang lebih rendah pada dangke susu kerbau dibandingkan 
dengan dangke susu sapi.  Dangke susu sapi memiliki tekstur yang lunak sehingga 
sulit dipisahkan dengan airnya. Mahadevan (1978) menyatakan bahwa susu 
kerbau memiliki kadar air yang lebih sedikit dan mengandung kalsium lebih 
tinggi dari susu sapi sehingga mengakibatkan waktu gumpal yang lebih cepat atau 
juga dapat menyebabkan terjadinya proteolisis, rendahnya kemampuan mengikat 
air, dan tingginya nilai tegangan permukaan dari gumpalan susu.  Selain itu keju 
yang dibuat dari susu kerbau cenderung memiliki tekstur yang keras dan kering 
serta lambat dalam pematangan.  
Analisis ragam menunjukkan bahwa konsentrasi getah pepaya 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tekstur dangke. Hasil uji menunjukkan 
bahwa tekstur dangke susu sapi dan susu kerbau tertinggi pada konsentrasi 2%, 
sedangkan antara konsentrasi 1% dan 3% terhadap konsentrasi 2% berbeda.  Hal 
ini membuktikan bahwa dari konsentrasi 1% sampai 3% kualitas fisik dangke susu 
kerbau semakin baik dan dangke susu sapi semakin rendah.  
 
Gambar 2. Hubungan konsentrasi getah pepaya dan jenis susu terhadap tekstur 
        dangke  
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 Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi jenis susu dan konsentrasi 
getah pepaya berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tekstur dangke. Hubungan 
interaksi (Gambar 2) menunjukkan bahwa jenis susu saling menjauh seiring 
bertambahnya konsentrasi getah papaya. Dangke susu kerbau cenderung memiliki 
tekstur yang semakin keras seiring meningkatnya konsentrasi, sedangkan dangke 
susu sapi mengalami penurunan pada konsentrasi 3% dengan tekstur yang lembek. 
Semakin tinggi konsentrasi getah papaya, maka tekstur dangke susu kerbau 
semakin keras, sebaliknya susu sapi, semakin tinggi konsentrasi getah pepaya 
tekstur dangke semakin lembek. 
Hedonik 
 Menurut Soekarto (1981) bahwa pada uji hedonik, panelis dimintakan 
tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya ketidaksukaan. Panelis 
mengemukakan tanggapan senang, suka atau sebaliknya, mereka juga 
mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat – tingkat kesukaan ini disebut skala 
hedonik.  Dalam penganalisaan, skala hedonik ditransformasikan menjadi skala 
numerik menurut tingkat kesukaan. Tingkat kesukaan panelis terhadap warna, 
aroma, rasa, tekstur dangke susu sapi dan susu kerbau pada berbagai konsentrasi 
getah pepaya dapat dilihat pada Tabel 6. 
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Tabel 6. Tingkat kesukaan panelis terhadap dangke susu kerbau dan sapi pada  
berbagai konsentrasi getah pepaya 
Jenis Susu Konsentrasi (%) Rata-rata 
1 2 3 
Kerbau 4 3.2 1.5 2,9
a 
Sapi 2 2.8 2.2 2,3
b 
Rata-rata 3
a 
3
a 
1,85
b 
 
Ket : Notasi huruf yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata (1%); Nilai terendah 1 (tidak suka) dan tertinggi 5 
(suka)      
Analisis ragam menunjukkan bahwa jenis susu berpengaruh nyata 
(P<0,05) terhadap hedonik dangke.  Nilai hedonik dangke susu kerbau lebih tinggi 
dibandingkan dengan dangke susu sapi.  Hal ini disebabkan dangke susu kerbau 
memiliki karakteristik organoleptik  (aroma lebih khas susu dan tekstur tidak 
lembek) yang lebih diminati oleh panelis sehingga berpengaruh terhadap 
kepekaan hedonik panelis. Meskipun dangke susu kerbau merupakan produk susu 
yang belum dikenal oleh panelis, akan tetapi aroma dan tekstur mempengaruhi 
kepekaan panelis.  Menurut Ressang (1980) bahwa kinerja kepuasan konsumen 
terhadap dangke susu kerbau secara umum lebih tinggi dibandingkan dangke susu 
sapi. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa konsentrasi getah pepaya 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap uji hedonik dangke. Hasil uji 
menunjukkan bahwa rata-rata nilai kesukaan dangke susu kerbau dan susu sapi 
pada konsentrasi  1% dan 2% adalah sama, sedangkan antara konsentrasi 1% dan 
2% terhadap konsentrasi 3% berbeda. Nilai rata-rata menunjukkan bahwa 
peningkatan konsentrasi getah pepaya 3% , tingkat kesukaan panelis semakin 
rendah. Hal ini disebabkan kualitas organoleptik (rasa dan tekstur) semakin 
menurun sehingga sangat mempengaruhi tingkat kesukaan panelis. 
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Gambar 3. Hubungan konsentrasi getah pepaya dan jenis susu terhadap kesukaan 
dangke  
 
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara jenis susu dan 
konsentrasi getah pepaya berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap tingkat 
kesukaan.  Hubungan interaksi pada Gambar 3 menunjukkan bahwa dangke susu 
kerbau mengalami penurunan tingkat kesukaan, sedangkan pada dangke susu sapi 
mengalami kenaikan tingkat kesukaan panelis dari konsentrasi 1% menuju 2% 
kemudian turun pada konsentrasi 3%. Dengan demikian pada konsentrasi lebih 
dari  2% dangke susu kerbau dan susu sapi memiliki tingkat kesukaan yang sama. 
Semakin tinggi konsentrasi getah pepaya yang diberikan pada kedua jenis susu 
maka semakin rendah tingkat kesukaan panelis. Hal ini disebabkan adanya rasa 
pahit (kandungan senyawa alkaloid karpain) yang tinggi pada konsentrasi 3%. 
 
 
 
 
0
1
2
3
4
5
1 2 3
Konsentrasi (%) 
Hedonik 
Susu Kerbau
Susu Sapi
28 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan maka dapat ditarik kesimpulan bahwa : 
1. Dangke susu kerbau memiliki nilai rendemen yang lebih tinggi dan kualitas 
organoleptik (warna, aroma, tekstur dan hedonik) lebih baik dibandingkan 
dengan dangke susu sapi. 
2. Penggunaan konsentrasi getah pepaya sebesar 3% menghasilkan kualitas 
organoleptik (rasa dan hedonik) dangke yang  rendah.  
3. Dangke susu kerbau dan susu sapi pada konsentrasi getah papaya 2%  
memiliki  sifat organoleptik (rasa dan hedonik) yang sama. 
Saran 
Sebaiknya dalam pengolahan susu menjadi dangke menggunakan 
konsentrasi getah pepaya 2%. 
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Lampiran 1. Hasil analisis ragam uji rendemen dangke susu kerbau dan susu sapi 
pada  berbagai konsentrasi getah pepaya 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Rendemen 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 29049.833
a
 5 5809.967 5.555 .007 
Intercept 533544.500 1 533544.500 510.135 .000 
Jenis_Susu 28720.056 1 28720.056 27.460 .000 
Konsentrasi_Getah_Pepaya 58.333 2 29.167 .028 .973 
Jenis_Susu * Konsentrasi_Getah_Pepaya 271.444 2 135.722 .130 .880 
Error 12550.667 12 1045.889   
Total 575145.000 18    
Corrected Total 41600.500 17    
a. R Squared = .698 (Adjusted R Squared = .573) 
 
Lampiran 2. Hasil analisis ragam uji organoleptik warna dangke susu kerbau dan susu 
sapi pada berbagai konsentrasi getah papaya 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   warna 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 33.483
a
 5 6.697 9.155 .000 
Intercept 546.017 1 546.017 746.453 .000 
Jenis_susu 30.817 1 30.817 42.129 .000 
konsentrasi_getah_pepaya .433 2 .217 .296 .745 
Jenis_susu * konsentrasi_getah_pepaya 2.233 2 1.117 1.527 .227 
Error 39.500 54 .731   
Total 619.000 60    
Corrected Total 72.983 59    
a. R Squared = .459 (Adjusted R Squared = .409) 
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Lampiran 3. Hasil analisis ragam uji organoleptik aroma dangke susu kerbau dan 
susu sapi pada berbagai konsentrasi getah pepaya 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   aroma   
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 4.950
a
 5 .990 1.541 .193 
Intercept 595.350 1 595.350 926.481 .000 
Jenis_susu 2.817 1 2.817 4.383 .041 
konsentrasi_getah_pepaya 1.600 2 .800 1.245 .296 
Jenis_susu * konsentrasi_getah_pepaya .533 2 .267 .415 .662 
Error 34.700 54 .643   
Total 635.000 60    
Corrected Total 39.650 59    
a. R Squared = .125 (Adjusted R Squared = .044) 
 
Lampiran 4. Hasil analisis ragam uji organoleptik rasa dangke susu kerbau dan 
susu sapi pada berbagai konsentrasi getah pepaya 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   rasa   
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 44.000
a
 5 8.800 8.547 .000 
Intercept 470.400 1 470.400 456.863 .000 
Jenis_susu 1.067 1 1.067 1.036 .313 
konsentrasi_getah_pepaya 27.100 2 13.550 13.160 .000 
Jenis_susu * konsentrasi_getah_pepaya 15.833 2 7.917 7.689 .001 
Error 55.600 54 1.030   
Total 570.000 60    
Corrected Total 99.600 59    
a. R Squared = .442 (Adjusted R Squared = .390) 
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Post Hoc Tests 
konsentrasi_getah_pepaya 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:rasa       
 
(I) 
konsentrasi_getah_
pepaya 
(J) 
konsentrasi_getah
_pepaya 
Mean 
Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower 
Bound 
Upper 
Bound 
LSD konsentrasi  1% konsentrasi  2% .0500 .32088 .877 -.5933 .6933 
konsentrasi  3% 1.4500
*
 .32088 .000 .8067 2.0933 
konsentrasi  2% konsentrasi  1% -.0500 .32088 .877 -.6933 .5933 
konsentrasi  3% 1.4000
*
 .32088 .000 .7567 2.0433 
konsentrasi  3% konsentrasi  1% -1.4500
*
 .32088 .000 -2.0933 -.8067 
konsentrasi  2% -1.4000
*
 .32088 .000 -2.0433 -.7567 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 1.030. 
    
*. The mean difference is significant at the .05 level.     
 
Lampiran 5. Hasil analisis ragam uji organoleptik tekstur dangke susu kerbau dan 
susu   sapi pada berbagai konsentrasi getah pepaya 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   tekstur 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 31.283
a
 5 6.257 9.681 .000 
Intercept 498.817 1 498.817 771.808 .000 
Jenis_susu 20.417 1 20.417 31.590 .000 
konsentrasi_getah_pepaya 5.233 2 2.617 4.049 .023 
Jenis_susu * konsentrasi_getah_pepaya 5.633 2 2.817 4.358 .018 
Error 34.900 54 .646   
Total 565.000 60    
Corrected Total 66.183 59    
a. R Squared = .473 (Adjusted R Squared = .424) 
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Post Hoc Tests 
konsentrasi_getah_pepaya 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:tekstur      
 
(I) 
konsentrasi_getah
_pepaya 
(J) 
konsentrasi_getah_
pepaya 
Mean 
Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower 
Bound 
Upper 
Bound 
LSD konsentrasi  1% konsentrasi  2% -.6000
*
 .25422 .022 -1.1097 -.0903 
konsentrasi  3% .0500 .25422 .845 -.4597 .5597 
konsentrasi  2% konsentrasi  1% .6000
*
 .25422 .022 .0903 1.1097 
konsentrasi  3% .6500
*
 .25422 .013 .1403 1.1597 
konsentrasi  3% konsentrasi  1% -.0500 .25422 .845 -.5597 .4597 
konsentrasi  2% 
-.6500
*
 .25422 .013 -1.1597 -.1403 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .646. 
    
*. The mean difference is significant at the .05 level. 
 
    
Lampiran 6. Hasil analisis ragam uji organoleptik kesukaan dangke susu kerbau 
dan susu   sapi pada berbagai konsentrasi getah pepaya 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   hedonik 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 40.883
a
 5 8.177 10.197 .000 
Intercept 410.817 1 410.817 512.335 .000 
Jenis_susu 4.817 1 4.817 6.007 .018 
konsentrasi_getah_pepaya 17.633 2 8.817 10.995 .000 
Jenis_susu * konsentrasi_getah_pepaya 18.433 2 9.217 11.494 .000 
Error 43.300 54 .802   
Total 495.000 60    
Corrected Total 84.183 59    
a. R Squared = .486 (Adjusted R Squared = .438) 
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Post Hoc Tests 
konsentrasi_getah_pepaya 
 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:hedonik      
 
(I) 
konsentrasi_getah
_pepaya 
(J) 
konsentrasi_getah
_pepaya 
Mean 
Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower 
Bound Upper Bound 
LSD konsentrasi  1% konsentrasi  2% .0000 .28317 1.000 -.5677 .5677 
konsentrasi  3% 1.1500
*
 .28317 .000 .5823 1.7177 
konsentrasi  2% konsentrasi  1% .0000 .28317 1.000 -.5677 .5677 
konsentrasi  3% 1.1500
*
 .28317 .000 .5823 1.7177 
konsentrasi  3% konsentrasi  1% -1.1500
*
 .28317 .000 -1.7177 -.5823 
konsentrasi  2% -1.1500
*
 .28317 .000 -1.7177 -.5823 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square (Error) = .802. 
    
*. The mean difference is significant at the .05 level.     
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Lampiran 4. Dokumentasi kegiatan penelitian 
 
 
Pengambilan sampel dan getah pepaya segar 
 
 
 
Proses pengolahan dangke 
 
 
 
Penyaringan/pemisahan curd dari whey dangke 
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Persiapan uji organoleptik 
  
 
Panelis uji organoleptik 
 
 
Panelis uji organoleptic 
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